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Os nutrientes presentes em um alimento sado importante fonte de energia na dieta, desempenhando
papel fundamental no metabolismo, sendo indispensaveis na alimentacdo humana. Cada vez mais a
populacdo tem se preocupado com a qualidade dos alimentos e deseja uma alimentacdo variada,
com composi¢do balanceada. A umidade representa a agua contida no alimento, sendo que a sua
determinacdo pode ser feita mediante perda em massa sob aquecimento. As cinzas de um alimento
sdo o residuo inorganico que permanece apos a queima da matéria organica, sendo constituidas
principalmente dos elementos K, Na, Ca e Mg. Este residuo nem sempre representa toda a
substancia inorganica presente na amostra, pois alguns sais podem sofrer reducdo ou volatilizacao
durante o aquecimento para sua determinacdo. Os lipidios sdo compostos organicos altamente
energéticos e contém acidos graxos essenciais ao organismo. Sao insoldveis em agua e sollveis em
solventes orgéanicos apolares, como o éter etilico, frequentemente utilizado para sua extracdo. O
objetivo principal do presente trabalho foi determinar umidade, cinzas e lipidios em pescado, peito de
frango, costela suina e carne moida, no laboratério de bromatologia do Instituto Federal Catarinense
— Campus Concoérdia. As técnicas analiticas utilizadas para a determinacdo parcial da composicéo
fisico-quimica dos produtos seguiram a metodologia oficial do Instituto Adolfo Lutz. Brevemente, a
determinacdo das cinzas ocorreu através da obtencdo de um residuo por incineracédo (550-570°C). A
umidade foi determinada por secagem direta em estufa sob temperatura aproximada de 105°C. Ja a
determinacao de lipidios foi feita por extracdo direta em Soxhlet com éter etilico. As analises foram
realizadas em triplicata. Para o filé de tilapia, os resultados (valores médios) foram 82,93% de
umidade, 0,39% de cinzas (em base Umida, b.u.) e 2,77% de lipidios (b.u.). O peito de frango
apresentou teores médios de 74,34% de umidade, 2,20% de cinzas (b.u.) e 4,70% de lipidios (b.u.). A
carne moida continha, em média, 66,46% de umidade, 1,07% de cinzas (b.u.) e 14,41% de lipidios
(b.u.). Os resultados médios de umidade, cinzas e lipidios para a costela suina foram,
respectivamente: 65,05%, 0,86% (b.u.) e 16,94% (b.u.). Os resultados foram comparados com 0s
dados da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO) (costela suina, carne moida e peito
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de frango) e de artigos cientificos (filé de tilapia). Foram observadas variacdes na composi¢cdo dos
produtos analisados, em relacdo aos dados apresentados nestas referéncias. Os teores médios de
umidade, cinzas e lipidios do peito de frango, por exemplo, foram superiores aos dados reportados na
TACO. O filé de tilapia apresentou variacdes no teor de umidade e cinzas, sendo que a quantidade
de lipidios foi bem proxima aos resultados apresentados nos artigos consultados. A diferenca entre
os produtos analisados e os resultados utilizados como referéncia pode ser atribuida a fatores como
alimentacao dos animais, espécie e manejo.
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